33100 Udine - Via Vittorio Veneto 65 - Anno IH - N. 2 - Aprile 1985 - Spedizione in abbonamento postale gruppo IV - Pubblicità inferiore al, 70% 



UN VIGNETO 
CHIAMATO 
~RIUU 


PERIODICO BIMESTRALE 
DEL CENTRO REGIONALE 
PER IL POTENZIAMENTO 
DELLA VITICOLTURA 
E DELL’ENOLOGIA 
DEL FRIULI-VENEZIA GIULIA 



















PAGINA 2 


UN VIGNETO CHIAMATO FRIULI 



ANNO III - N 2 

APRILE 1P85 

Reg. Trib. Udine n. 
20 dell’11.6.83 
Sped. in abb. post. 

- Gr. IV 

Pubblicità inf. al 
70% 

Direzione - 
Redazione: 

33100 Udine 
via Vittorio Veneto 
65 - IV piano 
telefono 
0432/297068 


Aipem Udine 
Stampa: 

Grafiche Fulvio Spa 
Udine 


Sommario 


3 Benvenuto in Friuli, enotecnico 

4 Programma del 40° Congresso A.E.I. a Grado 

4 Tavola Rotonda a Pordenone su problemi vitivinicoli 
6 Qualità dei vini 

6 Felice avvio del Corso di specializzazione in viticoltura 

7 Le D.O.C. nel Friuli V.G. al 31.12.84 

10 II vino Terrano; sistemi tecnologici di vinificazione 
e caratteristiche analitiche 

22 Mostra-Mercato internazionale di Rimini 

22 Pubblica audizione per la D.O.C. «Grave del Friuli» 

23 Distillazione obbligatoria dei vini da tavola 

24 II vino e la legge 


UN VIGNETO 
CHIAMATO 
FRIUU 

Direttore: Pietro Pittaro 
Direttore responsabile: Ennio Nussi 
Redattore: Massimo Bassani 


In copertina: 
L’Assessore Regionale 
all’Agricoltura 
interviene alla Festa 
del Ringraziamento 
di Meduno 










UN VIGNETO CHIAMATO FRIULI 


PAGINA 3 


Benvenuto in Friuli, enotecnico 

Dopo undici anni ritorna nella nostra regione 
il Congresso nazionale delVAssociazione Enotecnici Italiani. 

Vincontro a Grado dal 15 al 19 maggio. 


È stato definito il programma 
del 40° Congresso che 
l’Associazione Enotecnici 
Italiani, l’organizzazione 
nazionale di categoria che nel 
nostro Paese raggruppa l’8ò% 
dei tecnici del settore 
vitivinicolo, terrà a Grado, 
nel palazzo dei Congressi, dal 
15 al 19 Maggio p.v. 

E un felice ritorno in Friuli 
dopo il 29° Convegno 
tenutosi a Udine nel 1974. 

Da allora, è il caso di 
dirlo, è passato tanto «vino» sotto i ponti. Nella 
nostra regione è stata fatta molta strada sia nel 
campo viticolo che enologico sia nel campo 
professionale che commerciale con rutte le 
categorie interessate impegnate a primeggiare ed a 
conseguire quei risultati meritati, che sono sotto 
gli occhi di tutti. 

In questo contesto, un ruolo di primo piano è 
stato svolto proprio dalla figura dell’enotecnico, 
che prima timidamente poi sempre più 
determinato e consapevole delle proprie capacità e 
possibilità ha creato in poco tempo una nuova e 
bellissima realtà che è poi la viticoltura e 
l’enologia friulana di oggi. 

Fino a qualche anno fa quasi la totalità del vino 
prodotto in regione era consumato in loco, sfuso; 
con scarsa durata nel tempo, estremamente 
delicato e labile pur nelle sue eccellenti 
caratteristiche di base. 

Le varietà coltivate erano, quasi esclusivamente, il 
Tocai in collina ed il Merlot in pianura salvo il 
caso dei vitigni autoctoni che avevano una 
motivazione ed un consumo prettamente 
famigliare. 

Oggi il quadro è ben diverso: un autentico 
esercito di bottiglie ha invaso l’Italia, l’Europa ed 
il Mondo intero. 

E nata una moltitudine di aziende agricole 
imbottigliatrici mentre si è consolidata sempre più 
l’immagine delle validissime cantine già in 
funzione. Il patrimonio viticolo è stato rinnovato 
soprattutto nella scelta di nuove varietà e ciò 
grazie all’azione vivaistica friulana. 


Gli impianti di cantina 
esistenti, sono stati 
completamente rivoluzionati 
con l’introduzione di 
fenologia d’avanguardia. 

E comparso l’acciaio inox, le 
presse pneumatiche, la 
termoregolazione, la 
microfiltrazione; per i piccoli 
addirittura un servizio mobile 
di imbottigliamento. 

C’è stato tutto un fiorire di 
iniziative collaterali a favore 
del vino: dalla nascita dei 
Consorzi DOC, alla 
formazione del Centro 
regionale per il 
potenziamento della Viticoltura e dell’Enologia in 
Friuli presieduto sin dall’inizio da un enotecnico; 
dal via alla prestigiosa rivista «Il Vino» fino alle 
più recenti, interessantissime ed eleganti, 
pubblicazioni; dalla nascita di una enoteca 
regionale alla creazione del «Ducato dei Vini 
Friulani». 

Abbiamo soppiantato, sostituendoli nel mercato e 
nei consumi, vini che sono stati da sempre 
l’emblema dell’enologia italiana; e tutto ciò grazie 
all’operosità ed all’intelligenza di tutti gli addetti 
al settore: dal giornalista al viticoltore, dal politico 
all’imprenditore, dalle cantine sociali ai vari enti, 
ma soprattutto grazie all’apporto creativo, 
determinante, dell’enotecnico. 

Ideatore, manager, factotum, questo moderno 
professionista si è inserito, imponendosi con i 
fatti, in un contesto socio-economico regionale 
particolarmente favorevole. 

Indirizza, assiste, propone sia nell’ambito agricolo 
della vigna, sia nel settore specifico della 
tecnologia di cantina ed infine anche nel mercato 
commerciale. La sua natura tecnica e la sua 
formazione lo trovano schivo agli istrionismi ed 
alle formalità di cui fa largo uso il mondo del 
vino; ma non per questo escluso. 

Egli sa che di fatto è l’artefice e l’indispensabile 
elemento della qualità ed in tale ottica deve avere 
la consapevolezza dei suoi compiti e dei suoi 
meriti; senza per questo disconoscere la fattiva e 
determinante collaborazione di altre categorie 
senza le quali non potrà mai valorizzarsi appieno 
il suo lavoro. 


di Giovanni Bignucolo 
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Dal 15 al 19 maggio in Friuli-Venezia Giulia 
40° Congresso Nazionale dell’Associazione Enotecnici Italiani 

Il programma della manifestazione 


mercoledì 15 maggio ore 17.30 
Grado - Palazzo dei Congressi 
Apertura ufficiale del Congresso 

— Benvenuto del Presidente della 
Regione Friuli-Venezia Giulia; 

— Intervento del Ministro 
dell’Agricoltura e Foreste; 

— Saluto del Delegato della 
Comunità Economica Europea; 

— Saluto del Presidente A.E.I. - 
Sezione Friuli-Venezia Giulia; 

— Saluto dell’Assessore Regionale 
all’Agricoltura; 

— Saluto delle Autorità locali; 

— Prolusione del Presidente 
dell’Associazione Enotecnici Italiani; 

— Intervento del Delegato 
dell’Union Internationale des 
Ocnologues; 

— Assegnazione premio «AEI per la 
ricerca scientifica in enologia» al 


dottor Giuseppe Versini; 

— Assegnazione premio «Grappolo 
d’oro» al prof. Antonio Calò; 

— Assegnazione premio «Targa 
d’oro» al dottor Franco Piccinelli; 

venerdì 17 maggio ore 8,30 
Grado-Palazzo dei Congressi 
Lavori congressuali sul tema: 
«Spumanti: tecnologia, qualità, 
legislazione». Relatori: 

— prof. Mario Fregoni: Vitigni ed 
ambienti idonei alla produzione dei 
vini base spumante; 

— prof. Tullio De Rosa: Evoluzione 
della tecnologia nella preparazione 
dei vini base spumante; 

— prof. Luciano Usseglio Tomasset: 
Influenza delle metodologie di 
produzione sulle caratteristiche dei 
vini spumanti; 

— prof. Michel Feuillat: Alcune 


caratteristiche del metodo classico di 
elaborazione degli spumanti; 

— prof. Osvaldo Colagrande: Il 
controllo qualità dei vini spumanti; 

— dott. Gino Zepponi: La tecnologia 
spumantistica negli U.S.A.; 

— ing. Naskid Grigorievich 
Sarishvili: La spumantizzazione con il 
metodo continuo; 

— dott. Maurizio Chiappone: La 
legislazione sugli spumanti a livello 
CEE; 

— prof. Alberto Sabellico: Le 
considerazioni per l’Italia; 

— dott. Renato Dettoti: Gli 
orientamenti futuri; 

seguirà dibattito sulle relazioni 
esposte. 

Sono inoltre previste visite ad alcune 
zone viticole della Regione, oltreché 
al complesso aziendale della 
«Friulvini» di Zoppola. 


Tavola rotonda a Pordenone 

Dibattuti i problemi per la normalizzazione 
del mercato vitivinicolo nella CEE 


La vitivinicoltura nazionale e quella 
dell’intera Comunità Europea stanno 
certamente attraversando un difficile 
periodo, dovuto non solo 
all’abbondante produzione ottenuta 
dai Paesi membri nella decorsa 
vendemmia, ma anche per la pratica 
realizzazione di alcuni punti 
dell’accordo, faticosamente raggiunto 
nel dicembre scorso, a Dublino. 
Proprio per dibattere i punti 
fondamentali della regolamentazione 
comunitaria e per proporre concreti 
suggerimenti atti a migliorare e 
normalizzare il mercato vitivinicolo 
nella CEE, si sono riuniti presso la 
Camera di Commercio di Pordenone, 
numerosi imprenditori e operatori 
friulani dello specifico settore. 
L’incontro, organizzato dal Centro 
regionale vitivinicolo e presieduto 
dall’on. Fioret, Sottosegretario agli 
Esteri, si è aperto con il saluto del 
dottot Musolla, Ptesidente dell’Ente 
camerale e proseguito con brevi ma 
efficaci interventi del dott. Mizzau, 
parlamentate europeo, del prof. 

Calò, direttore dell’Istituto 


Sperimentale per la Viticoltura di 
Conegliano e dell’enotecnico Pittato, 
presidente del Centro promotore 
dell’iniziativa. 

I relatori non solo hanno fatto il 
punto sull’attuale situazione ma 
hanno suggerito valide proposte di 
soluzioni alternative per riportare alla 
normalità il mercato vitivinicolo 
comunitario del vino. 

L’on. Mizzau ha proposto di 
programmare incontri con i 
rappresentanti delle organizzazioni 
del settore degli altri Paesi su 
argomenti concreti, da sviluppare di 
volta in volta, al fine di trovare 
accordi di massima per i tanti 
problemi in discussione. 

II prof. Calò ha parlato di qualità e 
quantità del prodotto, di rese 
unitarie, di distillazione, spezzando 
una lancia a favore della 
valorizzazione della scienza e della 
tecnica italiana a difesa dei progressi 
raggiunti. 

L’enotecnico Pittato ha esposto la 
caotica normativa che prescrive 
attualmente una miriade di bolle. 


registri, documenti, che regolano il 
settore, mettendo a dura prova 
soprattutto le piccole cantine. 

Nel dibattito sono poi intervenuti il 
rag. del Gobbo, presidente 
dell’ERSA, il cav. Bertolin, 
presidente della Cantina sociale di 
Casarsa, il comm. Carletti, il dott. 

Giacomelli, il geom. Domenis e altri, 
che hanno trattato soprattutto il 
problema «saccarosio» usato in alcuni 
Paesi membri della Comunità, a 
danno nostro. 

L’on. Fioret, complimentandosi per 
la tempestività della riunione e 
l’obiettività delle proposte, è 
intervenuto per sottolineare la presa 
di posizione assunta dall’Italia nella 
difficile trattativa in corso nella CEE 
sui problemi del settore vitivinicolo e 
ha espresso il convincimento che un 
accordo, anche a livello 
promozionale, potrà essere assunto 
dal settore solo attraverso rincontro e 
la collaborazione reciproca tra le 
diverse componenti della produzione 
e del commercio dei Paesi interessati. 
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Il tavolo della presidenza: (da sinistra) il rag. Del Gobbo, Voti. Mizzau, l’on. Fioret e l'enot. Pitterò. 


Mozione finale 

A chiusura del convegno 
è stato approvato il 
seguente documento finale. 

I produttori e gli operatori vitivinicoli 
del Friuli Venezia Giulia, riuniti a 
Pordenone il 23 febbraio 1985, alla 
presenza di parlamentari, autorità 
regionali, provinciali e di 
rappresentanti di categoria; 

— dopo un approfondito esame della 
situazione del settore vitivinicolo, alla 
luce delle recenti regolamentazioni 
comunitarie; 

— esprimono la più ampia 
disponibilità ad assumere anche 
gravose misure limitative purché 
ispirate a criteri di equa ripartizione 
tra gli Stati membri della Comunità 
e finalizzate ad un adeguamento 
delle produzioni ai consumi e ad una 
qualificazione dei vini dell’intera 
Comunità: 

fanno voti perchè si persegua: 

a) — una politica delle strutture tesa 
a: 

— istituire un catasto viticolo, da 
tenere aggiornato costantemente, 
quale stmmento indispensabile 
per una valida poitica di 
programmazione e per conoscere 
r effettivo potenziale di 
produzione, al fine di possedere 
concreti elementi su cui basare 
ogni iniziativa di intervento, 
anche attraverso il controllo del 


materiale di moltiplicazione 
vegetativo della vite; 

— consolidare ed incentivare i 
vigneti nelle zone altamente 
vocate, con il potenziamento dei 
vini di qualità prodotti in regioni 
deterinate; 

— salvaguardare il diritto di 
reimpianto, nonché di impianto 
alle aziende economicamente 
valide, site nelle zone 
ufficialmente riconosciute ad alta 
vocazione, con produzione media 
di vino costantemente inferiore 
alle richieste di mercato; 

— promuovere una politica di 
estirpazione rapida ed efficace, 
che stimoli la riduzione del 
potenziale produttivo soprattutto 
nelle aree a scarsa vocazione 
viticola e/o con possibilità di 
produzioni alternative. A questo 
fine riveste particolare importanza 
la corresponsione ai produttori di 
premi remunerativi e di anticipi 
su tali premi; 

— sopprimere o gradualmente 
ridurre le accise che in taluni Stati 
membri ostacolano il consumo del 
vino; 

b) — una revisione delle pratiche 
enologiche, atta a: 

— eliminare, gradualmente ma 
entro tempi brevi, l’uso del 
saccarosio nei Paesi che 
consentono tale pratica (Germania 

— Francia del nord - 
Lussemburgo); 

— proibire la vinificazione di 


tutte le uve da tavola; 

— aumentare le prestazioni 
viniche per tutta la produzione, 
da tavola e D.O.C., almeno al 
12-15 per cento; 

— concedere l'aiuto per 
l’arricchimento dei mosti 
direttamente alla produzione, 
incentivando l’uso del mosto 
concentrato rettificato; 

— modificare la regolamentazione 
relativa alle procedure 
burocratiche di cantina, in modo 
da semplificare e snellire gli 
adempimenti prescritti: 

c) — una politica di mercato, intesa 
a: 

— rendere obbligatoria la 
distillazione solo nelle annate in 
cui le disponibilità di vino da 
tavola superino di sei mesi il 
fabbisogno annuo, assicurando un 
aiuto equo alla produzione; 

— abolire le quotizzazioni per la 
viticoltura italiana almeno sino a 
quando non si possiedano 
elementi probatori su cui basare 
l’intervento; 

sollecitano la Comunità 

— ad attuare un’efficace e 
permanente politica di 
promozione a favore del consumo 
del vino in tutti gli Stati membri 
ed al di fuori di questi, 
esaltandone i pregi e le 
caratteristiche alimentari, anche 
con la produzione di bevande 
alternative a basso contenuto 
alcolico. 
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Qualità dei vini 

Un problema anche di densità di piantagione 
di Giovanni Colugnati consigliere agronomo presso 
rispettorato delPAgricoltura di Gorizia. 


Nelle ultime vendemmie si è assistito 
ad un calo progressivo e costante 
delle gradazioni minime naturali, 
fenomeno che contrasta con la 
costanza e la qualità. Le cause di ciò, 
in una materia talmente complessa 
come la viticoltura, sono ovviamente 
molteplici, ma sicuramente non sono 
dovute solamente agli andamenti 
stagionali particolarmente avversi 
(come ad esempio quest’anno) come 
qualcuno sostiene. 

In realtà, il fenomeno è soprattutto 
imputabile alla diminuzione 
progressiva della densità di impianto, 
attuata magari con l’alibi della 
necessità di meccanizzare le 
operazioni colturali e di ridurre il più 
possibile i costi di produzione e la 
manodopera, in particolare. 
L’indispensabile orientamento alla 
meccanizzazione totale o parziale, 
delle operazioni colturali (potatura e 
vendemmia comprese) infatti ha 
spesso spinto i viticoltori ad allargare 
i sesti d’impianto. Ne deriva, quindi, 
un maggior spazio fra le file per 
agevolare il passaggio delle macchine, 
ma anche per non subire l’intralcio 
della vegetazione estiva; più spazio 
anche sul filare per le lavorazioni con 
lo «scansaceppi» e per compensare in 
parte a vigori vegetativi dovuti 
troppo spesso a concimazioni azotate 
dispensate con facilità. 
Fisiologicamente tale impostazione è 


completamente errata. Gli impianti 
cosiddetti fitti si caratterizzano per 
una maggior densità di massa 
tadicale per metro cubo di terreno, a 
cui consegue il massimo assorbimento 
di sali minerali, che si traducono in 
livelli maggiori di ceneri, di sostanza 
secca (zuccheri e altre sostanze 
organiche) e di enzimi. Inoltre si 
accentua il deposito degli zuccheri 
nelle bacche, e la loro colorazione, in 
quanto la maggior competizione 
radicale arresta l’accrescimento prima 
dell’invaiatura, obbligando la pianta 
ad utilizzare i carboidrati per i 
grappoli e non per la vegetazione. 
Inoltre la distribuzione delle sostanze 
organiche di derivazione fotosintetica 
ha un flusso preferenziale verso gli 
organi riproduttivi (grappoli) e 
«meccanici» (tronco e radici), dal 
quale ne deriva una migliore qualità 
ed una maggiore durata degli 
impianti stessi. 

Nella pratica viticola ormai vige una 
regola ferrea e cioè: produrre oltre 
certi livelli di produzione per ceppo 
significa compromettere seriamente le 
caratteristiche qualitative. Infatti la 
pianta espansa e vigorosa mantiene 
più a lungo lo status erbaceo della 
bacca per cui, in genere, la 
maturazione può risultare incompleta 
e nel mosto si riversano sostanze di 
sapore erbaceo, tannini, acido 
malico, maggiori quantità di pectine 


e di proteine, tutte sostanze che 
contribuiscono a formare un vino 
grossolano. 

Anche la meccanizzazione può essere 
compatibile e realizzata su impianti 
fitti. A parte il discorso delle 
vendemmiatrici scavallatrici, si 
sottolinea in questa sede la possibilità 
di adottare più idonei sistemi di 
allevamento della vite, allargando le 
distanze fra i filari ed infittendo i 
ceppi sulla fila, magari accoppiando 
le piante nella stessa posta, come 
accade in Emilia per il G.D.C. 

In conclusione è indispensabile 
introdurre maggiormente il concetto 
dell’alta densità di piantagione, 
anche nella legislazione pertinente. 
Infatti il parametro che fissa la resa 
massima unitaria dei singoli vitigni 
lascia parecchio perplessi: molto 
meglio sarebbe prevedere la resa 
massima per ceppo. 

Infatti la produzione per ettaro e la 
carica di gemme per ettaro sono 
parametri che non possono servire 
altrettanto allo scopo poiché, come 
sottolinea il prof. Fregoni in un suo 
articolo, «...la fisiologia non è una 
questione di superficie (ettaro), ma 
prima di tutto è legata al singolo 
individuo (ceppo) e successivamente 
alle influenze correlate alla fisiologia 
di gruppo nel suo insieme (relazione 
fra i ceppi)». 


Felice avvio 
del corso di 
specializzazione 
in viticoltura 

Sono 154 i laureati, gli enotecnici e 
periti agrari che frequentano il Corso 
di specializzazione in Viticoltura, 
organizzato dal Centro regionale 
vitivinicolo e dalla sezione friulana 
dell’Associazione Enotecnici italiani 
con il coordinamento della Facoltà di 
Agraria dell’Università di Udine. 

Alla breve cerimonia d’apertura è 
intervenuto il prof. Refatti, Preside 


della Facoltà di Agraria che ha 
portato anche il saluto del Rettore 
dell’Università, prof. Frilli, mentre 
l’enotecnico Pittato, presidente del 
Centro Vitivinicolo, ha recato le più 
vive espressioni augurali e di 
compiacimento del Presidente della 
Giunta Regionale e dell’Assessore 
Regionale all’Agricoltura, impediti a 
presenziare per sopraggiunte 
incombenze. 

Il corso, come noto, si articola in 24 
lezioni bisettimanali, tenute da 
docenti provenienti da diverse 
Università, oltre che da quella 
udinese e riguardano fondamentali 
argomenti di chimica agraria, di 
tecnica viticola, di patologia vegetale 
ed entomologia. 



L’intervento del prof. Refatti. 
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Le denominazioni di origine controllata dei vini 

nel Friuli-Venezia Giulia al 31-12-1984 


D.O.C. 

«COLLIO» 




Superf. den. 

Prod. max. cons. 

Prod. den. 

o/„ Prod. den. 84 

Vino 

Ha. 

H.Ii 

H.U 

Prod. potenz. 

COLLIO 

45.02.34 

3.455,25 

629,43 

18,22 

RIESLING ITALICO 

32.97.58 

2.117,63 

1.565,41 

73,92 

TOCAI FRIULANO 

425.86.88 

32.643,38 

19 . 944,32 

61,10 

MALVASIA 

47.33.45 

3.598,66 

1.799,06 

49,99 

PINOT BIANCO 

210 . 01.92 

16.011,27 

9 . 905,27 

61,86 

PINOT GRIGIO 

165.29.94 

12.018,99 

10.074,30 

83,82 

SAUVIGNON 

134.31.15 

■9.463,33 

7 . 351,49 

77,68 

TRAMINER ■ 

32.43.21 

2.225,90 

1.586,13 

71,26 

MERLOT 

158.00.05 

12.153,06 

7 . 117,19 

58,56 

CABERNET FRANC 

56.13.04 

4.278,15 

3.008,54 

70,32 

PINOT NERO 

20.30.16 

1.492,15 

1.266,57 

84,88 

Totale 

1.327.69.72 

99.457,77 

64.247,71 

64,60 


D.O.C. 

«ISONZO» 




Superf. den. 

Prod. max. cons. 

Prod. den. 

o/„ Prod. den. 84 

Vino 

Ha. 

H.li 

H.U 

Prod. potenz. 

TOCAI FRIULANO 

234.51.00 

21.216,37 

10.901,62 

51,38 

SAUVIGNON 

62.16.77 

5.213,12 

2 . 995,00 

57,45 

MALVASIA 

52.63.55 

4.770,76 

2.431,27 

50,96 

PINOT BIANCO 

121.72.08 

10.224,55 

5.867,45 

57,39 

PINOT GRIGIO 

77.71.81 

6.212,94 

4.487,69 

72,23 

VERDUZZO FRIULANO 

15.70.83 

1.304,76 

897,99 

68,82 

TRAMINER AROMATICO 

23.87.77 

2.005,73 

969,67 

48,34 

RIESLING RENANO 

16.75.84 

1.294,76 

732,80 

56,60 

MERLOT 

234.30.34 

21.301,59 

10.500,62 

49,29 

CABERNET 

94.11.04 

7.806,33 

4.711,67 

60,36 

Totale 

933.51.03 

81.350,91 

44.495,78 

54,70 


D.O.C. 

«AQUILEIA» 




Superf. den. 

Prod. max. cons. 

Prod. den. 

o/„ Prod. den. 84 

Vino 

Ha. 

H.U 

H.U 

Prod. potenz. 

TOCAI FRIULANO 

74.15.72 

6.748,30 

2 . 973,94 

44,07 

PINOT BIANCO 

89.17.68 

7.490,84 

4.313,51 

57,58 

PINOT GRIGIO 

38.44.86 

3.498,81 

2.413,56 

68,98 

RIESLING RENANO 

24.82.00 

2.258,62 

1.358,53 

60,15 

SAUVIGNON 

20.25.24 

1.701,19 

889,61 

52,29 

TRAMINER AROMATICO 

13.37.90 

936,53 

454,89 

48,57 

VERDUZZO FRIULANO 

10.58.75 

889,35 

249,92 

28,10 

MERLOT 

181.09.70 

16.479,82 

5.002,02 

30,35 

CABERNET 

— 

— 

— 

— 

CABERNET FRANC 

62.49.33 

5.249,43 

2 . 902,72 

55,30 

CABERNET SAUVIGNON 

32.00.46 

2.688,38 

1.489,69 

55,41 

REFOSCO 

— 

— 

— 

— 

REFOSCO DAL PED. ROSSO 

80.88.77 

7.360,78 

3.015,67 

40,97 

Totale 

627.30.41 

55.302,05 

25.064,06 

45,32 
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D.O.C. 

«LATISANA» 



Vino 

Superf. den. 

Prod. max. cons. 

Prod. den. 

O/n Prod. den. 84 

Ha. 

H.U 

H.li 

Prod. potenz. 

TOCAI FRIULANO 

51.19.22 

4.658,48 

1.132,24 

24,30 

PINOT BIANCO 

34.80.84 

2.923,90 

984,13 

33,66 

PINOT GRIGIO 

23.35.10 

2.124,94 

646,43 

30,42 

VERDUZZO FRIULANO 

7.42.32 

675,50 

121,03 

17,92 

MERLOT 

165.02.87 

15.017,61 

3.218,04 

21,43 

CABERNET 

63.36.16 

5.322,37 

1.409,64 

26,49 

REFOSCO 

23.78.14 

2.164,10 

681,38 

31,49 

Totale 

368.94.65 32.886,90 8.192,89 

D.O.C. «COLLI ORIENTALI DEL FRIULI» 

24,91 

Vino 

Superf. den. 

Prod. max. cons. 

Prod. den. 

o/„ Prod. den. 84 

Ha. 

H.li 

H.li 

Prod. potenz. 

TOCAI FRIULANO 

424.68.00 

32.700,36 

14.890,07 

45,53 

VERDUZZO FRIULANO 

156.93.22 

12.083,77 

4.225,43 

34,97 

RIBOLLA 

21.73.59 

1.673,65 

758,43 

45,32 

PINOT BIANCO 

97.77.00 

7.528,29 

4.548,58 

60,42 

PINOT GRIGIO 

98.99.09 

7.622,29 

5.289,82 

69.40 

SAUVIGNON 

70.79.44 

5.451,16 

3.038,65 

55,74 

RIESLING RENANO 

29.36.40 

2.261,02 

1.405,05 

62,14 

PICOLIT 

41.78.90 

1.170,09 

586,90 

50,16 

MERLOT 

408.06.82 

31.421,25 

11.281,76 

35,90 

CABERNET 

95.64.99 

7.365,03 

3.784,10 

51,38 

PINOT NERO 

22.03.53 

1.696,71 

909,12 

53,58 

REFOSCO 

78.79.63 

6.067,31 

3.220,09 

53,07 

Totale 

1.546.60.61 

117.040,93 

53.938,00 

46,08 


D.O.C. «GRAVE DEL FRIULI» 

PROVINCIA DI UDINE 

Vino 

Superf. den. 

Prod. max. cons. 

Prod. den. 

o/„ Prod. den. 84 


Ha. 

H.li 

H.li 

Prod. potenz. 

TOCAI FRIULANO 

296.72.79 

27.002,23 

11.701,59 

43,33 

PINOT BIANCO 

100.24.36 

8.420,46 

4.553,85 

54,08 

PINOT GRIGIO 

137.84.86 

12.544,21 

9.043,37 

72,09 

VERDUZZO FRIULANO 

96.34.66 

8.767,53 

1.744,83 

19,90 

MERLOT 

472.41.01 

42.989,31 

14.351,79 

33,38 

CABERNET 

163.52.94 

13.736,46 

6.031,12 

43,91 

REFOSCO 

74.53.21 

6.782,41 

4.296,05 

63,34 

Totale 

1.341.63.83 

120.242,61 

51.722,60 

43,02 
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D.O.C. «GRAVE DEL FRIULI» 

PROVINCIA DI PORDENONE 


Superf. den. 

Prod. max. cons. 

Prod. den. 

o/„ Prod. den. 84 


Ha. 

H.li 

H.Ii 

Prod. potenz. 

TOCAI FRIULANO 

747.42.10 

68.015,31 

21.137,14 

31,08 

PINOT BIANCO 

408.88.28 

34.346,16 

11.862,03 

34,54 

PINOT GRIGIO 

255.70.42 

23.269,08 

12.687,01 

54,52 

VERDUZZO FRIULANO 

226.48.15 

20.609,82 

2.883,90 

13,99 

MERLOT 

2.531.81.15 

230.394,85 

38.925,02 

16,89 

CABERNET 

416.17.73 

34.958,89 

14.429,27 

41,27 

REFOSCO 

156.16.92 

14.211,40 

4.363,56 

30,70 

Totale 

4.742.64.75 

425.805,51 

106,287,93 

24,96 


D.O.C. «GRAVE DEL FRIULI» 

Vino 

Superi, den. 

Ha. 

Prod. max. cons. 

H.li 

Prod. den. 

H.li 

o/„ Prod. den. 84 

Prod. potenz. 

TOCAI FRIULANO 

1.044.14.89 

95.017,54 

32.838,73 

34,56 

PINOT BIANCO 

509.12.64 

42.766,62 

16.415,88 

38,38 

PINOT GRIGIO 

393.55.23 

35.813,29 

21,730,38 

60,68 

VERDUZZO FRIULANO 

322.82.81 

29.377,35 

4.628,73 

15,76 

MERLOT 

3.004.22.16 

273.384,16 

53.276,81 

19,49 

CABERNET 

579.70.67 

48.695,35 

20.460,39 

42,02 

REFOSCO 

230.70.13 

20.993,81 

8.659,61 

41,25 

Totale 

6.084.28.58 

546.048,12 

158.010,53 

28,94 


D.O.C. «TOCAI DI LISON - MERLOT E CABERNET DI PRAMAGGIORE» 

PROVINCIA DI PORDENONE 


Vino 

Superi, den. 

Ha. 

Prod. max. cons. 

H.U 

Prod. den. 

H.li 

O/n Prod. den. 84 

Prod. potenz. 

TOCAI DI LISON 

74.65.10 

5.225,57 

557,15 

10,66 

MERLOT DI PRAMAGG. 

156.81.48 

12.074,74 

1.172,07 

9,71 

CABERNET DI PRAMAGG. 

26.92.90 

1.885,03 

397,03 

21,06 


Si ringraziano le Camere di C.I.A.A. di Gorizia, di Udine e di Pordenone per aver fornito, in tempo utile, i dati riferiti alla 
vendemmia 1984. 
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«Il vino Terrano: sistemi 
tecnologici di vinificazione e 
caratteristiche analitiche: nota 1» 

Da Porto C. Sensidoni A. *, Vitiello R.** 

"'Istituto di Tecnologie Alimentari. Facoltà di Agraria. Udine 
* ^Ispettorato provinciale delVAgricoltura. Trieste 


INTRODUZIONE 

NelTambito di una interessante e ben coordinata 
azione promozionale ad opera di Organismi Regionali, 
è noto come sia stata già inoltrata la richiesta per il 
riconoscimento del D.O.C. «Carso», con l’intento di 
valorizzare e salvaguardare dei vini che presentano 
peculiari caratteristiche sia per la spiccata tipicità delle 
uve, che ben si prestano ad una produzione di qualità, 
sia per l’influenza di un ambiente geologicamente e 
pedoclimaticamente particolare. 

Nella proposta del Disciplinare di Produzione, 
pubblicata sulla Gazzetta Ufficiale n. 232 del 24.8.82 
(1), le condizioni agronomiche di coltura dei vigneti 
sono, secondo il regolamento, ben specificate. Data la 
netta influenza sicuramente apportata dal terreno 
carsico, per il vino «Carso» Terrano, sono considerati 
idonei solo i vigneti localizzati su suoli costituiti da 
terra rossa autoctona, derivante cioè dal secolare 
dilavamento ad opera delle acque piovane, che 
solubilizzando alcuni minerali tipici delle rocce (calcari, 
fosfati, ecc.), producono come effetto geopedologico, la 
formazione alTinterno delle depressioni, degli 
inghiottitoi (doline), dal tipico suolo ferrettizzato (2). 
Nel Disciplinare vengono individuate e specificate 
comeatee di coltivazione, le zone comprese in parte sul 
territorio del comune di Trieste, in parte delle restanti 
località di Aurisina, Sgonico e Monrupino. 

Vengono altresì precisati i fattori climatici ed altimetrici 
dei vigneti che, per loro tipicità sono stati identificati 
come capaci di influenzare positivamente le uve e 
quindi nel vino le peculiari caratteristiche 
organolettiche. Nel caso del vino Tettano il 
Disciplinare stabilisce la seguente descrizione: 

— colore: mbino intenso 

— odore: profumo caratteristico vinoso che ricorda il 
lampone 

— sapore: asciutto, gradevolmente acidulo, armonico, 
di corpo. 

Per quanto riguarda poi le tecniche di vinificazione 
viene così stabilito dal regolamento: 

«sono ammesse soltanto le ptatiche enologiche locali e 
costanti atte a conferite ai vini le loro peculiari 
caratteristiche» (1). 

IMPOSTAZIONE DEL PROBLEMA 

Il Terrano rappresenta il vino più noto e caratteristico 
della zona vitivinicola triestina compresa nella richiesta 
del riconoscimento D.O.C. e, come i suoi produttori 


ben sanno, vanta una antichissima e documentata 
tradizione (3, 4), anche se negli ultimi anni la 
produzione si è ridotta drasticamente, sino ad attestarsi 
sui 2.000 hi per anno. 

Il nostro interesse per questo vino è nato dall’esigenza 
di tutelare un prodotto che riveste notevole importanza 
nella futura zona a Denominazione per ciò che 
riguarda la tradizione locale e che invece, a causa della 
scarsa produzione e della poca diffusione, tenderebbe a 
scomparire o a subire trasformazioni tali da perdere la 
sua spiccata tipicità. 

Già nel 1910 Massimiliano Ripper, Ispettore presso la 
Stazione Spermentale Chimico Agraria di Gorizia, 
scriveva un trattato sulle caratteristiche chimico¬ 
enologiche di questo vino, la cui produzione era 
piuttosto diffusa, essendo considerato allora uno dei 
migliori in commercio (5). Tale studio condotto con 
rigoroso metodo analitico, a nostro avviso, riveste a 
tutt’oggi una validità scientifica. I dati riportati sono 
stati confrontati con quelli ottenuti presso il nostro 
laboratorio, allo scopo di valutare l’evoluzione di alcuni 
parametri analitici del vino stesso dall’inizio del secolo 
ai nostri giorni. E comunque indispensabile, prima di 
fare una qualsiasi considerazione critica dei dati, 
esaminare le diverse tecniche di lavorazione del vino 
Terrano. 

Il metodo descritto era il seguente: — l’uva raccolta, 
parzialmente diraspata per mezzo di rete metallica 
(vedi foto n. 1) o semplicemente sgranata a mano, 
viene versata in tini da 12-15 hi, dove viene lasciata 
per 2-8 gg. (generalmente 7-8 gg.), viene quindi 
eseguita la pigiatura, che si effettua o con i piedi o per 
mezzo di una pigiatrice del tipo a rulli. Il tempo di 
permanenza del mosto sulle vinacce varia, a questo 
punto, dai 3 agli 8 giorni. Durante tale periodo i tini 
rimangono coperti o si procede con follature 
(rimescolamento con l’uso di pertiche) rompendo il 
cappello e rimescolando la massa, per impedire che le 
vinacce si asciughino, producendo poi, fenomeni di 
acescenza per l’ossidazione dell’alcol ad opera dei 
batteri acetici. 

Terminata la prima fermentazione, la cui durata 
dipende soprattutto dalla temperatura dell’ambiente, si 
travasa, dopo sgrondatura delle vinacce, il mosto in 
botti, dove permane fino a maggio-giugno, subendo 
una ulteriore fermentazione nella primavera. In questo 
periodo, propiziato dai produttori di Terrano, si 
instaura la fermentazione malolattica, operata dai 
batteri lattici, in cui l’acidità totale si abbassa per la 
trasformazione dell’acido malico in acido lattico. 
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Quest’ultimo acido presenta caratteristiche 
organolettiche ben diverse rispetto al malico, risultando 
meno acerbo e più morbido all’assaggio, senza che 
però si verifichi una sostanziale variazione del pH del 
mezzo; il gusto e l’aroma risultano perciò altamente 
migliorati, conservando intatte le caratteristiche di 
freschezza ed i profumi di fruttato per cui è tanto 
conosciuto il Tettano. Infatti tendono ad aumentare 
alcuni composti quali aldeidi, esteri ed acetali, che 
contribuiscono a tipicizzare il bouquet del vino, il cui 
profumo ricorda spiccatamente i frutti di bosco ed i 
fiori amari ed aspri delle rosacee del Carso. Al termine 
di questo periodo il vino viene svinato ed è quindi 
pronto per il consumo. 


TECNOLOGIA MODERNA 

Il metodo attuale di vinificazione del Tettano è basato 
su una fermentazione con macerazione, che rientra in 
uno schema antichissimo di lavorazione. 

In recenti lavori (6,7) sono state analizzate delle 
aziende produttrici di Tettano in provincia di Trieste 
(fig. 1). Negli schemi n. 2, 3, 4, 5, 6, 7 è riportata 
laquantità per il solo vino Tettano e le fasi principali 
della linea di lavorazione. In generale l’uva viene 
pigiata in cantina con pigiadiraspatrice a rulli e 
sottoposta ad un primo blando trattamento di 
solfitazione con metabisolfito (da 2 a 5 gr/hl di 
mosto). Tale quantità minima è utilizzata proprio per 
prevenire fenomeni dannosi di ossidazioni, non 
provocando, per altro, problemi per i batteri della 
fermentazione maiolattica. La massa dell’uva, dopo 
pigiatura, è avviata alla fermentazione con 
macerazione, per cui il mostro rimane a contatto con 
bucce e vinaccioli per un tempo variabile, 
generalmente di pochi giorni. Duranre la 


fermentazione si eseguono follature ed, in alcuni casi, 
il cappello di vinacce si costringe a restare sommerso 
con un graticcio fermato al soffitto da un palo che 
sopporta la contro-pressione. La svinatura è manuale e 
viene eseguita spillando dal basso il liquido e 
procedendo poi ad una torchiatura delle vinacce del 
cappello molto soffice con tochi a vite e doghe di 
legno. In alcune aziende, fino al periodo in cui ha 
effettuato l’indagine il Ripper, venivano utilizzati 
torchi di tal genere con la vite in legno del tipo 
riportato nella foto n. 2. 

Il primo travaso viene fatto normalmente verso la fine 
di novembre. Il vino non viene nè stabilizzato nè 
invecchiato, nè tantomeno si adottano tecniche di 
finissaggio e condizionamento. L’imbottigliamento, 
quando viene fatto, è a cura degli stessi produttori, che 
però, nella maggioranza dei casi, preferiscono mettere 
in vendita il vino direttamente nelle tipiche osterie 
della zona carsica triestina a primavera. Molto diffusa 
nella zona della provincia di Trieste è infatti l’usanza 
di recarsi in questi locali nei finesettimana, a degustare 
il novello Terrano accompagnato a carni di maiale cotte 
sulla brace, prosciutto al forno, ed altri piatti tipici. 


ANALISI DEI DUE SISTEMI 
DI VINIFICAZIONE 

Risulta evidente, che nell’arco di questi 70 anni, il 
modo di «fare» Terrano ha subito delle variazioni. 
Infatti, mentre la tecnica di vinificazionea cui fa 
riferimento Ripper, ricorda in parte quella che oggi 
viene definita vinificazione per Macerazione Carbonica, 
quella che abbiamo descritta per ultima, altro non è 
che una vinificazione in Rosso di tipo classico, eseguita 
più o meno normalmente e senza alcun rispetto delle 
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norme enologiche per ottenere vini di un certo pregio. 
Vale la pena a questo punto, per evitare il rischio di 
confusioni, chiarire che cosa sia e come può essere 
effettuata la Macerazione Carbonica. 


LA MACERAZIONE CARBONICA 

Questa tecnica di vinificazione, già nota in un regione 
della Francia qualche secolo fa, è utilizzata sia per la 
produzione di vini rossi dall’aroma fmttato e dal 
sapore fresco, destinati ad un immediato consumo, sia, 
anche, in alcuni casi, a prodotti destinati ad un 
minimo invecchiamento. Tale tecnica si basa sul fatto 
che i tessuti degli acini integri d’uva, in ambiente 
povero di ossigeno, operino nelle cellule una vera 
fermentazione, per metabolizzare gli zuccheri, sino a 
provocare, per l’awenuta formazione di piccole 
quantità di alcol e CO , una vera e propria «lessatura» 
dell’acino, portando alla estrazione di colore e di 
sostanze aromatiche dalle cellule epidermiche agli strati 
sottostanti prossimi alle bucce. Questo collassamento 
dell’acino permette quindi di ottenere mosti già 
colorati alla pigiatura ed alla successiva diraspatura e 
pressatura oltre che con un contenuto notevole di 
aromi primari, tipici della cultivar e dell’uvaggio. 
Possiamo distinguere due tipi di macerazione 
carbonica; quella naturale, alla quale si può ricollegare 
quella descritta da Ripper, e la macerazione carbonica 
industriale. Elemento discriminante fra le due, è 
costituito dalla fonte di CO^; infatti, mentre nella 
macerazione carbonica naturale, la CO^, che crea le 
condizioni di anaerobiosi, deriva interamente dal 
metabolismo, fermentativo degli acini d’uva; nella 
macerazione carbonica industriale si procede ad una 
integrazione della CO^ presente, con una preventiva 
saturazione dei tini con questo gas, proveniente o da 
bombole o da altre fermentazioni alcoliche, ed 
opportunamente recuperato. 

Ora da un punto di vista tecnologico, mentre la 
macerazione carbonica naturale si presta ad essere 
utilizzata per limitate produzioni d’uva, e il Terrano 
rientra in questo caso, senza richiesta qualitativa e 
quantitativa di una stramentazione particolare, a parte 
un maggiore numero di recipienti ed eventuali 
modifiche ai tini già presenti, e quindi senza aumenti 
dei costi di produzione; la macerazione carbonica 
industriale, applicabile su ingenti quantità di prodotti, 
richiede in cantina una maggiore spesa, in quanto è 
indispensabile disporre di ampi spazi, perchè i 
recipienti di raccolta delle uve, devono presentare un 
ampio sviluppo non tanto in altezza, quanto in 
larghezza, per evitare che costipamenti delle uve intere 
non permettano alla CO , più pesante dell’aria, di 
diffondersi utilmente nella massa, lasciando delle 
pericolose sacche d’aria. 

Ciò che deve comunque essere assicurato è un 
ambiente anaerobico, in cui le cellule degli acini 
traggono energia per lo svolgimento del loro 
metabolismo dalla fermentazione intracellulare degli 
zuccheri. Va quindi evitata al massimo la fuoriuscita di 
mosto per compressioni o lacerazioni degli acini, su cui 
i batteri o altri micro-organismi possono vivere e 
riprodursi in modo incontrollato, portando alla 
irrimediabile degradazione del prodotto. Questo fatto 
associato al mantenimento di una temperatura 
adeguata, innesca quei particolari processi biochimici, a 
cui si è già accennato, che permettono di ottenere un 
vino con caratteristiche diverse rispetto a quelle della 
comune vinificazione. 


UVA 

DIRASPATURA 

ACINI INTATTI ( 75%) (2-8 gg.) 

PIGIATURA 

MACERAZIONE CON FERMENTAZIONE 
(3-8 gg.) 

MOSTO VINO SGRONDATURA STATICA (spillatura) 

VINACCE DEL CAPPELLO 

PRESSATURA 
e/o TORCHIATURA 

VINACCE ESAUSTE 

MOSTO VINO RIUNITO 

FERMENTAZIONE SECONDARIA 

TRAVASO (in inverno) 

FERMENTAZIONE MALOLATTICA 

IMBOTTIGLIAMENTO o CONSUMO DIRETTO 


METODO TRADIZIONALE 

Ripper, nella sua pubblicazione, dedica un intero 
capitolo alla preparazione del vino Terrano e pur 
evidenziando la difficoltà di stabilirne un unico 
metodo di vinificazione, definisce quale tecnica 
«idonea», nel rispetto della tradizione, quella, risultata 
poi utilizzata, per la preparazione di vini che sono 
stati, in seguito, riconosciuti conformi da Consorzi 
Vinicoli, dopo essere stati sottoposti alla degustazione. 
Dalle indicazioni riportate nella pubblicazione, è stato 
elaborato un sistema illustrato nello schema n. 1: 

Gli effetti della macerazione carbonica sulla 
composizione del vino, contrapposti a quelli di una 
vinificazione normale sono piuttosto evidenti. Tra 
questi ricordiamo i seguenti (8): 

— Alcol: 

in genere risulta leggermente inferiore in vini da 
macerazione carbonica. 

— Acidità volatile; 

in genere risulta leggermente aumentata in vini da 
macerazione carbonica; il suo aumento c legato ad un 
innalzamento della temperatura della massa in fase di 
macerazione. 

— Acidità totale: 

risulta minore in vini da macerazione carbonica, questo 
perchè si verifica una degradazione dell’acido malico a 
livello cellulare con conseguente aumento del pH. 

Tale aumento favorisce, poi, l’avvio della 
fermentazione maiolattica nel vino, da parte dei batteri 
malolattici, con aumento dell’acido lattico. Bisogna 
tener presente che a pH molto bassi (inferiori a 3,2) 
questo processo è infatti fortemente rallentato o 
addirittura arrestato. 

— Sostanze coloranti: 

sono presenti in maggiore quantità nel vino da 
macerazione carbonica. 

Ciò si verifica poiché è favorita la diffusione delle 
sostanze fenoliche dalla buccia alla polpa, sia per 
effetto della disgregazione dei tessuti con scollamento 
delle pareti cellulari, ma anche per la presenza di 
piccole quantità di alcol etilico che esercita una certa 
azione di solvente per gli antociani che, come noto, 
presentano caratteristiche di idrofobicità. 

Un altro elemento caratteristico della macerazione 
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carbonica è la possibilità della esclusione del solfitaggio 
(o per lo meno la riduzione della dose di anidride 
solforosa). Questa pratica, infatti, può essere evitata se 
vengono rispettate le condizioni di perfetta anaerobiosi 
e di sanità delle uve. 

Nonostante sia stato dimostrato che la macerazione 
carbonica non induce sostanziali variazioni della 
microflora rispetto alla vinificazione normale (9), in 
queste condizioni si assiste ad un rapido instaurarsi 
della fermentazione alcolica prima e della malolattica 
poi; quest’ultima risulta notevolmente anticipata 
rispetto ai tempi riscontrati normalmente in prodotti 
ottenuti dalla vinificazione tradizionale. 


VINIFICAZIONE DEL TERRANO 

Ora, dalle analisi condotre da Ripper, il vino Terrano 
presentava le caratteristiche da noi precedentemente 
descritte di un vino la cui vinificazione può essere 
assimilata ad una forma di «macerazione carbonica 
naturale», che prevede (a differenza della macerazione 
carbonica ordinaria, in cui il succo di sgrondo viene 
scarrato per non pregiudicare la qualità notevolmente 
superiore del prodotto ottenuto dalla pressatura dei 
grappoli interi (10)), un utilizzo del mosto di sgrondo 
per far avvenire un avvio di fermentazione e poter 
produrre la CO^ utile a saturare l’ambiente. Infatti 
questo Autore ricorda come i produttori una volta tolti 
i raspi, lascino nei bassi e larghi tini di legno gli acini 
più o meno interi per alcuni giorni ricoprendo i 
contenitori con i teli. Per lo stesso effetto del peso 
della massa, si produce, probabilmente, uno 
schiacciamento ed una fuoriuscita sul fondo del tino di 
mosto. Con l’avvio della fermentazione l’ambiente 
doveva saturarsi abbastanza rapidamente. 

In contrapposizione però a questi dati, in cui si 
evidenzia l’opera probabilmente negativa (acido lattico 
elevato) dovuto alla presenza del succo di sgrondo, che 
può fermentare, in modo anomalo, in tali condizioni 
di anaerobiosi, ci sono i risultati delle analisi da noi 
condotte su tre campioni di Terrano, provenienti da 
altrettanti piccoli produttori, che mostrano un 
abbassamento considerevole del contenuto in acido 
lattico. 

Le nostre indagini sono state effettuate in tre periodi 
dell’anno; dicembre, marzo e giugno, mese 
quest’ulrimo che precede il periodo di maggiore 
consumo del Terrano. La scelta di questi periodi di 
campionamento è stata dettata dalla esigenza di 
osservare l’evoluzione dei diversi cosrituenti del vino 
durante la sua maturazione, con l’inrento di verificare; 

a) se è vero che il Terrano si presta ad essere 
consumato come vino novello 

b) se può presentare nelle sue caratteristiche una 
predisposizione alla conservazione e all’invecchiamento. 
L’analisi delle aziende campione della zona di 
produzione del Terrano (6,7) ha permesso di constatare 
come la tecnologia di produzione strettamente 
tradizionale, riporrata allo schema n. 1 non sia più 
adottata nè dalla piccola azienda familiare (schemi n. 

3 , 4, 6, 7) nè dai produttori che operano su più vasta 
scala (schemi n. 2, 5). Tenendo presente che data la 
realtà agricola della zona carsica non esistono aziende 
con produzioni maggiori a 80-100 hi divino Terrano, si 
è realizzato uno schema tecnologico fattibile per questa 
bassa produzione, che possa permettere agli operatori 
di raggiungere un compromesso per poter orientarsi di 
nuovo alla linea di vinificazione rradizionale di questo 
vino particolare (schema n. 8). 


UVE INTERE 

i 

CONSERVAZIONE IN ATMOSFERA DI CO^ 
(30" C| 4 gg.) 


PIGIADIRASPATURA 

1 

FERMENTAZIONE CON MACERAZIONE 
{3-4^gg.) 

I-PRESSATURA-, 


MOSTO FIORE E DI 
PRIMA PRESSATURA 

i 

2‘ FERMENTAZIONE 
1 

VINO FINITO 


VINACCE 

1 

2“ PRESSATURA— 

i 

TORCHIATO 

(completamento della 
vinificazione separato) 


1 

VINACCE 

alla distillazione 


In questo schema si può parlare di «conservazione in 
atmosfera di CO^», anziché di una vera e propria 
macerazione carbonica, perchè come è stato già 
ampiamente dimostrato soprattutto da Autori francesi 
(11), in queste condizioni, non utilizzando contenitori 
a tenuta ermetica, non si verificano le condizioni di 
completa anaerobiosi con conseguente metabolismo 
fermentativo degli acini d’uva. Nel corso della 
vendemmia 1984 è stato saggiato in una cantina del 
Carso triestino un procedimento di salutarazione con 
COj e conservazione di grappoli integri, utilizzando 
contenitori di tipo tradizionale (vasche in acciaio con 
capienza di 3 hi), che non disponevano di chiusure 
ermetiche, ma solo di coperchi ad incastro. 

Nonostante ciò, la CO^ immessa con bombole ed 
appositi riduttori, in intervalli di tempo di circa 12 h, 
ha egualmente sortito un effetto positivo su una prima 
estrazione del colore dalle bucce e sulla formazione di 
sostanze aromatiche favorevoli negli acini integri. 
Successivamente, queste uve sono state sottoposte al 
ciclo di vinificazione usuale con macerazione delle 
vinacce per 3-4 gg; il prodotto così ottenuto ha 
dimostrato delle notevoli differenze organolettiche 
rispetto al vino Terrano lavorato per via normale e 
preso come vino «testimone». 

Sperimentazioni in tal senso sono in allestimento per la 
vendemmia 1985, in cui verranno messe in parallelo 
prove di vera macerazione carbonica con idonei 
contenitori ermetici e con valutazioni economiche sui 
costi. 

Vengono riportati valori analitici riscontrati in 
campionamenti effettuati nel periodo autuno ’83, 
primavera ’84. 


METODI DI ANALISI 

— Alcol, acidità totale, anidride solforosa totale, 
ceneri, alcalinità delle ceneri, estratto secco, secondo i 
Metodi Ufficiali di Analisi (12) 

— Azoto totale con il metodo Kjeldahl (13) 

— Prolina, direttamente sul vino con il reattivo alla 
Ninidrina (14) 

— Alcol metilico, colorimetricamente con l’acido 
cromotropico (15) 

— pH per via potenziometrica 

— Glucosio, frurtosio, acetaldeide, acidità volatile, 
acido lattico, acido malico, acido citrico, glicerolo, per 
via enzimatica (16) 

— Polifenoli totali, colorimetricamente con il reattivo 
di Folin Giocaiteu, esprimendo i risultati come acido 
gallico (17) 
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— Polifenoli tannici: per differenza tra il dosaggio dei 
polifenoli totali prima e dopo precipitazione con metil- 
cellulosa, esprimendo i risultati come acido gallico (17, 

— Antociani; prima e dopo addizione di metabisolfito 
a D.O. di 52 C in covette di 1 cm. (19) 

— Intensità colorante: somma delle D.O. a 420 m 
e 520 

— Tonalità: rapporto fra D.O. a 420 m e 520 m 

( 20 ) 

— Stabilità del colore all’aria, determinata: a calo (test 
di maderizzazionc accelerata), mantenendo una certa 
quantità di vino in fiale di vetro ermeticamente chiuse 
in termostato per 24 h a 50°C (21) 

— Analisi gascromatograflca degli alcoli superiori (22) 


CONSIDERAZIONI 

I risultati di queste analisi presentano diversi aspetti 
interessanti, riportati nelle tab. 1, 2, 3. 

Sono stati inizialmente presi in considerazione i vini 
prodotti in cinque aziende della provincia di Trieste, 
anche se, avendo verificato che in due di esse c’era 
stato un errato campionamento con successivo 
annullamento delle analisi, abbiamo dovuto restringere 
il campo a tre sole cantine (fig. 2). Dalla tab. 1 si 
evidenzia che: 

— L’alcol risulta nei tre campioni abbastanza diverso, 
dato questo, da mettere in relazione ad una 
accertata correzione nel campione A, del contenuto 
in zuccheri del mosto. Infatti le condizioni 
pedoclimatiche della zona carsica fanno si che le uve 
non arrivino mai a contenuti zuccherini elevati, 
tanto che gli stessi conoscitori del vino Terrano 
sanno bene, rifacendosi anche alle tradizioni 
tramandate, che il «Taran» arriva difficilmente ai 
dieci gradi alcolici. Ora, come si sà, la legislazione 
vigente riconosce come limite inferiore il 10% in 
volume di alcol etilico nei vini. Senza entrare nel 
merito di discussioni e considerazioni 
sull’argomento, vale però la pena di ricordare che in 
un recente incontro, si è richiesta la modifica del 
limite del grado alcolico nel Disciplinare di 
Produzione del vino Terrano. 

In un mercato che si sta evolvendo verso un 
consumo di bevande a basso contenuto in alcol, il 
vino del Carso, risulterebbe un particolare caso, che, 
richiamandosi alle tradizioni, potrebbe, allo stesso 
tempo, presentarsi all’avanguardia. 

Nei campionamenti primaverili si assiste ad un certo 
calo dell’alcol, forse in relazione al fatto che 
vengono utilizzati come contenitori delle botti di 
legno. 

— Il pH, espressione che si riferisce alla quantità di 
idrogenioni e quindi all’acidità teale presente nel 
mezzo, risulta stabilmente attestarsi su valori 
oscillanti tra il 3, 10 e il 3, 30, come era da 
attendersi per un vino famoso per la sua acidità. È 
comunque interessante notare come non subisca 
variazioni nei campionamenti da dicembre a giugno. 

— Così l’andamento dell’Acidità totale che risulta 
piuttosto elevata e stabile, probabilmente perche 
non si verificano notevoli precipitazioni saline. Nel 
caso del campione C si è attuata sicuramente una 
acidificazione con acido tartarico, provocando un 
aumento del valore dell’acidità totale nel periodo di 
marzo (da 9,7 a 11,9 gt/l). 

— L’acidità volatile pur aumentando come è normale 
in vini a basso contenuto in anidride solforosa, non 


raggiunge però valori pericolosi per alterazioni 
organolettiche. 

— L’Acido malico, chiaramente, diminuisce, mentre 
c’è un aumento dell’acido lattico per effetto della 
fermentazione maiolattica. E anomalo il caso del 
campione A che, a fronte di un buon livello di 
metaboismo dell’acido malico, presenta il lattico 
solo in tracce nei tre diversi campionamenti. 

— L’Acido citrico è su valori normali e costanti nel 
tempo. Va considerato, che questo acido la cui 
aggiunta al vino è permessa in Italia sino ad avere 
un contenuto massimo di 1 gr/1, è facile preda dei 
batteri, che lo metabolizzano con formazione di 
composti aromatici sgradevoli. Nel nostro caso, però, 
questo non avviene. E interessante ricordare che 
l’acido citrico è un complessante degli ioni metallici, 
stabilizzando soprattutto il ferro. 

— L’Alcol metilico è costante (graf. 5) anche se il suo 
contenuto è abbastanza alto. Questo fatto si spiega 
ricollegandosi alla tecnologia del Terrano, che 
prevede lunghi tempi di macerazione. In queste 
fasi, infatti, l’alcol metilico si forma a partire dalle 
pectine e propectine delle parti solide delle uve, ad 
opera degli enzimi costitutivi presenti nelle cellule 
degli acini. 

— Il Glicerolo si attesta su valori normali, presentando 
una certa costanza nel tempo. Tale trialcole deriva 
dal primo metabolismo dei glucidi e conferisce al 
vino la nota dolce-morbida tipica del prodotto 
invecchiato, armonico. 

Nella tabella 2 vengono considerati altri componenti 
dei tre campioni di Terrano. 

— L’Anidride solforosa risulta sempre piuttosto bassa. 

— L’Acetaldeide, responsabile della nota di «acetico» 
nei vini difettosi a causa dello spunto, si mantiene 
su valori abbastanza contenuti, diminuendo col 
procedere delle stagioni. Questo si può spiegare sia 
con la sua notevole volatilità, sia con la possibilità 
di tale composto di reagire formando prodotti con 
l’anidride solforosa. I bassi contenuti riscontrati sono 
comunque imputabili alla scarsa solfitazione 
esercitata sul pigiato. Comesi si sà, sono infatti gli 
stessi lieviti che producono aldeide acetica in 
abbondanza ossidando l’alcol etilico, per tamponare 
l’azione antisettica dell’anidride solforosa. 

— Il Glucosio e il Fruttosio sono stati dosati per 
evidenziare che gli zuccheri riducenti sono presenti 
in modo estremamente ridotto a fine fermentazione 
e scompaiono nella successiva primavera, lasciando i 
vini completamente secchi. 

— Le Ceneri, l’alcalinità delle ceneri e l’estratto secco 
ricadono nella normalità. 

— Le Sostanze azotate sono attestate su valori medio¬ 
alti, con notevole presenza di prolina, l’aminoacido 
scarsamente utilizzabile dai lieviti e perciò indice di 
una vinificazione non «adulterata» se presente in 
valori superiori ai 200 mg/1. 

Infine dalla tab. 3, si evidenziano i seguenti punti: 

— il gtado alcolico risulta, attualmente, leggermente 
superiore; l’acidità totale è maggiore; l’acidità volatile 
risulta invece inferiore, probabilmente a causa del fatto 
che la fase di fermentazione è più controllata, ed 
inoltre anche per le nuove tendenze a ridurre la 
permanenza delle vinacce del cappello a contatto con 
l’aria; l’acido lattico presenta una concentrazione 
decisamente inferiore che si aggira infatti attualmente 
intorno a 1,5 gr/1. A tale riguardo si può tentare di 
favorire lo sviluppo di questo acido con una buona 
fermentazione maiolattica, anche se, bisogna 
constatare, che di acido malico, metabolita di partenza. 
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non se ne ritrova a sufficienza nelle uve e nei mosti. 

Per quanto riguarda le sostanze coloranti, il dato di 
maggiore interesse, emerso dalle analisi, è 
rappresentato dall’importante quantità di Antociani 
presenti (graf. 1, tab . 4). Infatti, sebbene la quantità 
di antociani nel vino vari da 20 a 50 mg/1 (23), il 
valore massimo riscontrato in un vino rosso quale il 
Montepulciano d’Abruzzo (24 risulta di 130 mg/1. Ciò 
sta ad indicare che le uva tettane risultano adatte ad 
una lunga macerazione, e da un primo saggio 
effettuato nella vendemmia 1984 presentano anche 
delle caratteristiche utili per una idonea macerazione 
carbonica. 

Un altro dato interessante di questo uvaggio per la 
tecnica di vinificazione, è emerso dal dosaggio dei 
polifenoli tannici (graf. 2, tab. 4) che, rispetto ai 
polifenoli totali (graf. 3, tab. 4) i quali si mantengono 
entro i valori normali (200-1400 mg/1) (23), non 
risultano essere troppo elevati; basti ricordare, a questo 
proposito, che il valore medio riportato per questi 
costituenti è di 840 mg/1 (24). 

I parametri di Intensità Colorante e della Tonalità sono 
stati determinati solo nell’ultimo campionamento. I 
valori di I.C. (espressi come D.O. 420 m + D.O. 

520 m) sono piuttosto elevati (graf. 4); la T. 

(espressa come D.O. 420/520 m) è invece 
tendenzialmente bassa dimostrando un rapporto 
favorevole degli antociani, i composti colorati in rosso e 
rilevati alla lunghezza d’onda di 520 m rispetto ai 
tannini che assorbono la luce alla lunghezza d’onda di 
420 m. Questa valori confermano che il Tettano 
dimostra di possedere delle caratteristiche che si 
convengono ad un vino giovane, fresco, di buon aroma 
e di colore vivace e ben caratterizzato. 

Sono state eseguite anche delle prove di stabilità del 
colore; l’esito è stato buono, nel senso che non si sono 
verificate alterazioni di sorta nelle caratteristiche 
organolettiche (colore e aroma). 

I campioni di Tettano sono stati sottoposti all’analisi 
gascromatografica con iniezioni dirette del vino (22), 
allo scopo di evidenziare alcuni composti volatili che 
contribuiscono alla sua nota aromatica (graf. 6). I 
gascromatogrammi hanno rivelato la presenza di una 
serie di sostanze, derivanti dalla fermentazione, 
evidenziabili con tale metodica. Di queste ne sono 
state identificate e dosate solo alcune (graf. 5). Si può 
comunque dire che per ciò che riguarda gli alcoli 
superiori, le quantità globali, sono piuttosto contenute 
e sotto i livelli medi, fatto questo, che contribuisce alla 
finezza del prodotto. Questi composti sono i 
responsabili della nota caratteristica di fmttato, vinoso, 
di corpo, ricordando la nota alcolica dei distillati. 

Sono attualmente in atto ricerche presso il nostro 
Istiruto al fine di caratterizzare alrri composti con 
nuove metodiche di indagine per ciò che concerne 
l’aroma tramite l’analisi degli «spazi di testa», 
riferendosi cioè ai componenti volatili alla temperatura 
di degusrazione del vino e tipici del bouquet del 
prodotto. 

Come ultimo parametro si è voluto sottoporre il 
Terrano ad un esame orgnolittico. Sono state per tanto 
eseguite delle degustazioni su 3 campioni di Terrano e 
un Refosco, in due periodi disrinti, da parte di 
Commissioni diverse, utilizzando le schede dell’A.E.I. 

II risultato è stato di un certo interesse. Il vino Terrano 
ha dimostrato di possedere delle note ben definite e 
chiaramente distinguibili dal Refosco, come si evidenzia 
dai punteggi ottenuti nettamente favorevoli per il 
primo con evidente differenza nei valori parziali riferiti 
alla parte olfattiva. 


CONCLUSIONI 

Da quanto sin qui detto, risulta evidente, a fronte di 
una bassa produzione, che il vino Terrano debba essere 
oggetto di interesse, soprattutto con l’obiettivo di 
salvaguardare un prodotto tipico della zona carsica 
triestina, in vista anche del prossimo riconoscimento 
della zona D.O.C. Gli Organismi competenti dovranno 
così tutelare e diffondere in modo adeguaro un vino di 
antichissime tradizioni e con spiccate caratteristiche 
peculiari, capaci di imporsi nel difficile e mutevole 
mercato vinicolo. 
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GRAFICO N" 1: GRAFICO N° 2: 

ANDAMENTO DEGLI ANTOCIANI ANDAMENTO DEI POLIFENOLI TANNICI 



A,B,C = campioni di vino Terrano 

1 = dicembre 

2 = marzo 

3 = giugno 


GRAFICO N" 5: 

ANDAMENTO DEI COMPOSTI VOLATILI 
NEI PERIODI DI DICEMBRE, 

MARZO, GIUGNO IN UN VINO TERRANO 



A,B,C = campioni di vino Terrano 

1 = dicembre 

2 = marzo 

3 = giugno 


GRAFICO N’ 3: 

ANDAMENTO DEI POLIFENOLI TOTALI 



A,B,C = campioni di vino Terrano 



1 = dicembre 

2 = marzo 

3 = giugno 


AC - AREA CAMPIONE; AS - AREA STANDARD (vedi graf. 6) 
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GRAFICO N“ 4: INTENSITÀ E TONALITÀ 


1 1 = campione n° 1 

■ 

= campione n 

H = campione n° 2 

■ 

= campione n 

[ [ = campione n“ 3 

□ 

= campione n 




(1>R 


GRAFICO N” 6: GASCROMATOGRAMMA 


1) ACETALDEIDE 

2) METANOLO 

3) ETANOLO 

4) 1-PROPANOLO 

5) ETIL-ACETATO 

6) 2-METIL-l-PROPANOLO 

7) STANDARD INTERNO 

8) 2-METIL-l-BUTANOLO 

9) 3-METIL-l-BUTANOLO 

10) 2-3 BUTANENDIOLO 

11) GLICERINA 
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FIGURA 1 - Ubicazione delle aziende vinicole con¬ 
siderate nelle recenti indagini (6,7), utilizzando 
per la localizzazione lo stesso numero con cui vie¬ 
ne riportato lo schema tecnologico di lavorazione 
nel testo. 


vAURISINA 
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• \ ® ' / 
V Nv A.. / 


--XMONRUPINC 


IUGOSLAVIA 
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TRIESTE 


• Y 

■ ^ 7 ® 


/V-^-7 


FIGURA 2 - Ubicazione delle tre aziende consi¬ 
derate nell’indagine analitica sulla composizione 
del vino Terrano. 
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Tabella 1 — Dati delle analisi effettuate neWanno 198311984 


Periodo 

Campioni 

Alcol 
voi. % 

pH 

Acidità 

tot. 

(g/i) 

Acidità 

volat. 

(g/i) 

Acido 

malico 

(g/i) 

Acido 

latt. 

(g/i) 

Acido 

citr. 

(g/i) 

Alcol 
metil. 
voi. % 

Glicerolo 

(g/1) 


A 

11.2 

3.24 

10.90 

0.20 

3.44 

tr. 

nd. 

0.16 

nd. 

Dicembre 

B 

10 

3.25 

8.70 

0.39 

0.25 

1.37 

nd. 

0.21 

nd. 


C 

10.4 

3.13 

9.70 

0.29 

2.20 

1.52 

nd. 

0.21 

nd. 


A 

11.2 

3.23 

10.20 

0.24 

1.89 

tr. 

0.23 

0.17 

6.6 

Marzo 

B 

9.7 

3.26 

8.20 

0.64 

0.15 

1.46 

0.07 

0.24 

8.8 


C 

10.0 

3.11 

11.90 

0.37 

1.99 

0.13 

0.22 

0.27 

8.4 


A 

11.3 

3.15 

9.80 

0.24 

1.83 

tr. 

0.22 

0.17 

5.7 

Gugno 

B 

9.7 

3.26 

7.60 

0.67 

tr. 

1.70 

0.04 

0.30 

6.4 


C 

9.9 

3.11 

10.10 

0.44 

0.23 

1.34 

0.21 

/ 

0.27 

7.1 


- A, B, C: campioni di vino Terrano di tre aziende diverse 

- n.d. = non determinato 

- tr. = presente in tracce 


Tabella 2 — Dati delle analisi effettuate neWanno 198311984 


Periodo 

Campioni 

SOj tot. 
(mg/1) 

Acetal. 

(mg/1) 

Gluc. 

(g/1) 

Frutt. 

(g/1) 

Ceneri 

(g/1) 

Alcal. 

ceneri 

(meq/1) 

Estratto 

secco 

(g/1) 

Azoto 

tot. 

(mg/l) 

Prolina 

(mg/l) 


A 

34.6 

22.7 


0.087 

3.2 

44.0 

26.6 

420 

846 

Dicembre 

B 

17.9 

14.7 

0.086 

0.034 

2.5 

38.0 

24.5 

231 

482 


C 

12.8 

nd. 

0.095 

0.086 

2.3 

31.5 

24.5 

245 

421 


A 

26.3 

35.8 

tr. 

tr. 

2.4 

30.5 

28.1 

273 

843 

Marzo 

B 

16.6 

22.7 

tr. 

tr. 

2.1 

28.5 

25.3 

227 

488 


C 

15.7 

11.4 

tr. 

tr. 

2.3 

33.7 

25.8 

238 

524 


A 

21.7 

tr. 

nd. 

nd. 

2.3 

29.7 

28.4 

283 

850 

Giugno 

B 

15.4 

5.6 

nd. 

nd. 

2.1 

28.5 

23.5 

276 

510 


C 

14.8 

tr. 

nd. 

nd. 

2.2 

36.7 

27.6 

238 

531 


- A, B, C: campioni di Terrano 

- nd. = non determinato 

- tr. = presente in tracce 


Tabella 3 — Composizione analitica del vino Terrano, 
confrontato con i dati sperimentali dell'anno 1983-1984 e quelli 
reperibili dalla bibliografia 




(5) 

(1) 

I.T.A. 83/84 

Gradazione alcolica 

voi. % 

9.18 

10.5 

10.3 

Acidità totale 

gr/1 

8.80 

7 

9.17 

Acidità volatile 

gr/1 

1.10 

— 

0.45 

Acido lattico 

gr/1 

3.40 

1.50 

1.50 

Estratto secco 

gr/1 

21.77 

21 

26.5 


I valori di Ripper (5) sono valori medi, mentre quelli della G.U. (1) sono valori minimi richiesti. 
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Tabella 4 - 

- Tenore in 

Volifenoli dei campioni analizzati 

Periodo 

Campioni 

Poi. tot. 

(mg/1) 

Poi. non tann. 
(mg/l) 

Poi. tann. 

(mg/I) 

Antociani 

(mg/l) 


A 

1344 

950 

394 

410 

Dicembre 

B 

1064 

877 

187 

413 


C 

1350 

998 

352 

507 


A 

1129 

687 

442 

348 

Marzo 

B 

999 

663 

336 

336 


C 

1350 

923 

427 

401 


A 

1031 

589 

442 

333 

Giugno 

B 

859 

491 

368 

318 


C 

1228 

687 

541 

383 

□ A,B,C: campioni 

di vino Terrano di tre 

diverse aziende. 
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Schema n° 2: 
Prepotto Aurisina 


— Linea di vinificazione con macerazione - Cap. 
prod. HL 80 

UVE 

VENDEMMIA (manuale) 
TRASPORTO DELLE UVE (in 
cassette) 

RASPI <- PIGIA-DIRASPATURA 

FERMENTAZIONE CON MA¬ 
CERAZIONE (con sistemi tra¬ 
dizionali)* 

SVINATURA MECCANICA 
VINACCE PRESSATURA CON PRESSA 
FERMENTATE MECCANICA ORIZZON- 
SEMIESAURITE TALE 

ALLE MOSTO FIORE - MOSTO DI 

DISTILLERIE PRESSATURA 

U ENZIMI PECTOLITICI - 
SO 2 - CONTROLLO TEMP. 
DEFECAZIONE STATICA 
TRAVASO 

i + LIEVITI SELEZIONATI - 
ATTIVANTI FERMENTA¬ 
ZIONE 

FERMENTAZIONE 

i -t LIEVITI ALCOLIGENI 

TRAVASO 

CHIARIFICA (BENTONITE - 
CASEINE - GELATINE) 
FILTRAZIONE (con filtro a 
cartoni) 

INVECCHIAMENTO (in reci¬ 
pienti in legno) 
IMBOTTIGLIAMENTO - 
TAPPATURA - ETICHETTA- 
TURA - CAPSULAGGIO (in 
proprio con linea automatica) 
COMMERCIALIZZAZIONE 

* Conduce prove di macerazione carbonica. 


Schema n° 3: 
Prepotto Aurisina 


— Linea di vinificazione con macerazione - Cap, 
prod. HL 10 

UVE 

VENDEMMIA (manuale) 
TRASPORTO DELLE UVE (in 
cassette) 

RASPI PIGIADIRASPATURA (con 

pigiadirasp. Zambelli) 
MOSTO CON VINACCE 
i -H SOLFITAZIONE 
FERMENTAZIONE CON MA¬ 
CERAZIONE CON SISTEMI 
TRADIZIONALI (follamre - ri¬ 
montaggi) 

SVINATURA MANUALE 


VINACCE TORCHIATURA CON TOR- 

ESAUSTE CHIO IDRAULICO VERTI- 

AT.T.F. CALE 

DISTILLERIE MOSTO FIORE - MOSTO DI 

TORCHIATURA 
DEFECAZIONE STATICA 
SFECCIATURA 
i -r CONTROLLO TEMPERA¬ 
TURA MEDIANTE RUSCEL- 
LAMENTO SO 2 
FERMENTAZIONE 
l + CORREZIONE ZUCCHE¬ 
RI ED ACIDITÀ 
TRAVASO 

CHIARIFICA (con gelatine) 
FILTRAZIONE (con filtro a 
cartoni) 

CONSERVAZIONE IN VA¬ 
SCHE CEMENTO 
IMBOTTIGLIAMENTO - 
TAPPATURA - ETICHETTA- 
TURA - CAPSULAGGIO (ma¬ 
nuale in proprio) 
COMMERCIALIZZAZIONE 


Schema n° 4: Sgonico 


— Linea di vinificazione con macerazione - Cap. 
prod. HL 35 

UVE 

VENDEMMIA (manuale) 
RASPI <- PIGIA-DIRASPATURA (ma¬ 
nuale) 

FERMENTAZIONE CON MA¬ 
CERAZIONE IN TINI DI 
LEGNO 
I + SO2 

VINACCE <- TORCHIATURA CON TOR- 

DISTILLATE CHIO VERTICALE IDRAU- 

IN Lieo 

PROPRIO FERMENTAZIONE 

TRAVASO (dopo due mesi) 
CONSERVAZIONE IN RECI¬ 
PIENTI IN CEMENTO 
COMMERCIALIZZAZIONE 
IN FORMA SFUSA 


Schema n ° 5 : Sgonico 


— Linea di vinificazione con macerazione - Cap. 
prod. HL 90 

UVE 

VENDEMMIA (manuale) 
TRASPORTO DELLE UVE 
RASPI <- PIGIA-DIRASPATURA 

FERMENTAZIONE CON MA¬ 
CERAZIONE IN TINI DI 
LEGNO 

SVINATURA MANUALE 


VINACCE TORCHIATURA CON TOR- 

DISTILLATE CHIO VERTICALE IDRAU- 

IN Lieo 

PROPRIO I + SO 2 

FERMENTAZIONE 
TRAVASO (dopo 1 mese) 
CONSERVAZIONE IN RECI¬ 
PIENTI DI CEMENTO 
COMMERCIALIZZAZIONE 
IN FORMA SFUSA 


Schema n° 6: Sgonico 


— Linea di vinificazione con macerazione - Cap. 
prod. HL 25 

UVE 

VENDEMMIA (manuale) 
TRASPORTO DELLE UVE IN 
TINI DI LEGNO 

RASPI <- PIGIA-DIRASPATURA 

FERMENTAZIONE CON MA¬ 
CERAZIONE (durata 6-10 
giorni) 

VINACCE TORCHIATURA CON TOR- 

DISTILLATE CHIO VERTICALE IDRAU- 

IN Lieo 

PROPRIO i METABISOLFITO DI PO¬ 

TASSIO 

FERMENTAZIONE 
TRAVASO (dopo 3 mesi) 
CONSERVAZIONE IN RECI¬ 
PIENTI DI LEGNO 
COMMERCIALIZZAZIONE 
IN FORMA SFUSA 


Schema n° 7: 

Rupingrande 

Monrupino 


— Linea di vinificazione con macerazione - Cap. 
prod. HL 15 

UVE 

VENDEMMIA (manuale) 
RASPI <- PIGIA-DIRASPATURA 

FERMENTAZIONE CON MA¬ 
CERAZIONE (con sistemi tra¬ 
dizionali) 

SVINATURA MANUALE 
VINACCE ^ TORCHIATURA CON TOR- 

DISTILLATE CHIO IDRAULICO VERTI- 

IN CALE 

PROPRIO FERMENTAZIONE 

TRAVASO (dopo un mese) 
CONSERVAZIONE IN RECI¬ 
PIENTI LEGNO 
COMMERCIALIZZAZIONE 
IN FORMA SFUSA 
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Mostra mercato internazionale 

Vini e cibi friulani in tavola a Rimini 


Le più tipiche produzioni 
enogastronomiche friulane sono state 
presentate al Grand Hotel di Rimini, 
nell’ambito della quindicesima 
mostra mercato internazionale 
dell’alimentazione alberghiera, 
considerata la più importante 
rassegna italiana del settore. 
All’iniziativa, promossa dall’ERSA, 
hanno partecipato la Cantina 
produttori vini di Cormons, la 
Friulvini di Zoppola e la Delizia di 
Casarsa. 

L’enotecnico Pittato ha presentato, 
agli oltre 150 operatori alberghieri 
intervenuti, la produzione enologica 
friulana, con la nuova linea di 
spumanti. 

La passerella dei prodotti tipici 
friulani è proseguita con la 
presentazione del prosciutto di S. 
Daniele, del formaggio Montasio e di 
alcune specialità ittiche. 

Dopo il saluto del presidente della 
Fiera, Lopez Pegna, il presidente 
dell’ERSA, Emilio del Gobbo, ha 
ricordato che la produzione 
enogastronomica friulana ha 
raggiunto un alto grado qualitativo e 
riesce a soddisfare le esigenze di una 
sempre più sofisticata clientela. 

Ulteriore audizione 
pubblica per il disciplinare 
di produzione dei vini 
DOC «Grave del Friuli» 

Si è tenuta, il 12 marzo scorso, 
presso la Camera di Commercio di 
Pordenone, una pubblica audizione 
per esaminare, alla presenza della 
dottoressa Adinolfi e del dr. De Rosa 
del Ministero dell’Agricoltura, le 
richieste di modifica al disciplinare di 
produzione dei vini DOC «Grave del 
Friuli», la cui proposta del Comitato 
nazionale è stata pubblicata sulla 


G.U. n. 93 del 6.4.83 e per valutare 
le controdeduzioni avanzate dai 
ricorrenti. 

Dopo un’approfondita discussione, 
alla quale hanno partecipato diversi 
intervenuti, fra i quali l’enotecnico 
Salvador, presidente della 
commissione Friuli-Venezia Giulia 
del Comitato nazionale, l’enotecnico 
Pittato, presidente del Centro 
regionale vitivinicolo e il cav. 
Bertolin, presidente del Consorzio di 
tutela vini DOC «Grave del Friuli», è 
stato convenuto di: 

— ripristinare la produzione 
massima (q.li 130 per ettaro) delle 
uve ottenute dalle varietà Pinot 
bianco. Refosco p.r. e Verduzzo 
friulano; 

— aumentare a q.li 120 per ettaro la 
produzione massima di uva delle 


A Rimini: il presidente della Fiera, Lopez Pegna - /’ 
Gobbo. 


varietà Riesling renano, Traminer 
aromatico e Pinot nero; 

— qualificare «amabile» il Verduzzo 
friulano frizzante naturale se il 
contenuto di zuccheri riduttori 
indecomposti varia da 4 a 20 

gr./litro e «dolce» se tale contenuto 
supera i 20 gr./litro; 

— determinare i limiti minimi dei 
vini per l’acidità totale e l’estratto 
secco netto secondo le prescrizioni 
CEE. 

La rappresentante del Ministero ha 
infine assicurato i produttori 
interessati che farà quanto di sua 
competenza per accelerare al massimo 
la procedura burocratica per recepire 
le richieste, augurando che la nuova 
normativa possa trovare pratica 
applicazione sin dalla prossima 
vendemmia. 


'enotecnico Pittato ed il presidente dell’ERSA, Del 



A Casarsa 
il 1° maggio 
Il pianeta vino 
nella C.E.E. 


Mercoledì 1” maggio, alle 
ore 10, presso la Cantina 
Sociale di Casarsa, si terrà 
un dibattito su «Il pianeta 
vino nella CEE: ascoltiamo 
i protagonisti» con relatori 
rappresentanti della 


Coltivatori Diretti italiani, 
francesi e tedeschi. 

I vitivinicoltori sono 
invitati a partecipare. 
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Distillazione obbligatoria 
dei vini da tavola 


Ampia disamina a Villa Manin sulle 
modalità di applicazione. 


L’intera mattinata del 1° marzo 
scorso è stata dedicata, dai 
vitivinicoltori regionali, alla disamina 
della complessa problematica 
comunitaria sulla distillazione 
obbligatoria dei vini da tavola per la 
campagna 84-85. 

Relatore, preparato e schietto, è stato 
Armando Botteon, direttore del 
Centro Studi di Legislazione Vinicola 
e Alimentare, che ha trattato 
ampiamente le modalità di 
applicazione dei regolamenti 


comunitari che riguardano le nuove 
disposizioni, anche alla luce dei 
chiarimenti forniti in materia dal 
Ministero dell’Agricoltura, con la 
circolare n. 3 del 12 febbraio u.s. 
Sono stati esaminati i temi più 
scottanti ed immediati della 
normativa, quali i soggetti obbligati, 
i vini oggetto della distillazione, la 
determinazione delle quantità di 
prodotto da distillare e relativi 
obblighi, i prezzi di cessione, gli 
importi degli aiuti CHE, ed altri 


adempimenti che devono essere 
soddisfatti dai distillatori. 

L’enotecnico Pittato, al termine della 
vivace discussione, ha ringraziato il 
relatore per la sua chiara esposizione 
e ha assicurato i produttori che il 
Centro vitivinicolo e le organizzazioni 
di categoria sono a loro disposizione 
per ogni delucidazione, al fine di 
soddisfare la regolare applicazione del 
nuovo regolamento. 


La sala di Villa Manin gremita di vitivinicoltori. 
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Avviata anche 
la distillazione 
di «sostegno» 

Con Regolamento della 
Commissione CEE n. 584/85, 
pubblicato sulla G.U. n,L 67 
del 7 marzo scorso, è stato 
disposto l’avvio, per la 
campagna 84-85, alla 
distillazione di sostegno del 
vino da tavola, previsto 
dall’art. 15 del Reg. CEE n. 
337/79, nei limiti di 
duemilioni e mezzo di 
ettolitri. 

Contratti e dichiarazioni 
devono essere presentati agli 
organismi di intervento entro il 
prossimo 15 aprile. 


UN VIGNETO 
CHIAMATO FRIULI, 

PERIODICO BIMESTRALE 
DEL CENTRO REGIONALE 
PER IL POTENZIAMENTO 
DELLA VITICOLTURA 
E DELL’ENOLOGIA 
DEL FRIULI-VENEZIA GIULIA 


Il vino e la legge 


Rinviato al 29 aprile il termine per comunicare alVAlMA 
le quantità di vino da tavola soggette alla distillazione obbligatoria. 


La Comunità Europea, con 
decisione del 14 marzo scorso, 
ha disposto lo sUttamento al 
15 aprile prossimo 
(originariamente fissato al 15 
marzo) del termine entro il 
quale inviare la comunicazione 
all’AIMA ed all’Ufficio di 
vigilanza e repressione frodi di 
Coneghano delle quantità di 
vino da tavola soggette a 
distillazione obbhgatoria. 

Finalmente primavera ... 


Il Centro vitivinicolo è a 
disposizione di tutti i 
produttori per chiarimenti e 
delucidazioni in merito alla 
complessa normativa. 

Altre importanti modifiche alle 
norme sulla distillazione 
«obbhgatoria» riguardano: 

— la «distillazione per conto»: 
è consentito che il produttore 
delegato da un altro che non 
consegna propri vini fatturi 


direttamente alla distilleria il 
vino consegnato, che poi 
questa provvederà a pagarlo. 

Si evita così una più complessa 
procedura che prevedeva che il 
delegato emettesse fattura al 
delegante e questo alla 
distilleria. 

— il pagamento della 
gradazione del vino consegnato 
alla distilleria anche per vini 
da tavola arricchiti con mosti 
concentrati che hanno fruito di 
aiuti CEE, contrariamente a 
quanto disposto in precedenza. 







